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Arifin/A420160081.UJI SERAT DAN ORGANOLEPTIK NATA BUAH 
KERSEN DENGAN VARIASI KONSENTRASI EKSTRAK BELIMBING 
WULUH DAN EKSTRAK KACANG TUNGGAK. Skripsi. Fakultas Keguruan 
dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta. Juli, 2020. 
 
Nata merupakan salah satu produk olahan pangan hasil fermentasi oleh 
Acetobacter xylinum yang terbentuk pada permukaan media cair asam dan 
mengandung gula dan kaya serat tinggi. Kualitas pembuatan nata dipengaruhi 
sumber karbon, pH fermentasi  dan sumber nitrogen. Salah satu bahan untuk 
membuat nata yaitu buah kersen digunakan sebagai sumber karbon, belimbing 
wuluh sebagai bahan pengatur pH dan kacang tunggak sebagai sumber nutrisi. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar serat dan sifat organoleptik nata 
buah kersen dengan variasi konsentrasi ekstrak belimbing wuluh dan sumber 
nutrisi kacang tunggak. Jenis penelitian ini eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu 
konsentrasi ekstrak belimbing wuluh  (9%, 11% dan 13%).  Faktor kedua yaitu 
konsentrasi kacang tunggak (15% dan 20%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
kadar serat nata tertinggi pada perlakuan W3K1 (ekstrak belimbing wuluh 13% 
dan kacang tunggak 15%) sebesar 5,15% dengan ketebalan 1,45 dan rendemen 
56,4% dan kualitas nata terbaik pada W2K1 (ekstrak belimbing wuluh 11% dan 
kacang tunggak 15%)  yaitu kenyal, putih keruh, tidak asam dan paling disukai 
panelis. 
 










Arifin/A420160081.FIBER AND ORGANOLEPTIC TESTS OF CHERRY 
FRUIT NATA WITH VARIATION OF STARFRUIT EXTRACT AND 
COWPEA EXTRACT. Skripsi. Faculty of Teacher Training and Education, 
Muhammadiyah University of Surakarta. July, 2020. 
Nata is one of the processed food products from fermentation by Acetobacter 
xylinum which is formed on the surface of liquid media which is acidic and 
contains high sugar and high fiber. The quality of nata is influenced by carbon 
sources, fermentation pH and nitrogen sources. One of the ingredients that can be 
used to make nata is cherry fruits used as carbon source,  starfruit as  pH 
regulation, and a from cowpea as nutrition source. The purpose of this study was  
to determine the fiber content and organoleptic quality of cherry nata with 
concentration variations of  starfruit extract and nutritional sources of cowpea. 
This type of research was an experimental research with a completely randomized 
design (RAL) factorial pattern with two factors. The first factor was the starfruit 
extract concentration of (9%, 11% and 13%). The second factor was the cowpea 
concentration of  (15 % and 20 %). The results of the study showed that the 
highest levels of nata fiber in W3K1 treatment (13% starfruit extract and 15% 
cowpea extract) was 5.15%  with thickness 1.45 and yield of 56.4% The best 
quality of nata was  W2K1 (11% starfruit extract and 15% cowpea extract) was 
chewy, cloudy white, non-acidic and most preferred by panelist. 
 








“Allah akan meninggikan orang-orang beriman diantaramu dan orang-orang 
yang berilmu pengetahuan beberapa derajat”  
(Q.S. Al Mujadalah: 11) 
 
“Sesungguhnya Allah tidak mengubah keadaan sesuatu kaum sehingga 
mereka  mengubah keadaan yang ada  pada diri mereka sendiri” 
(Q.S. Arra’d : 13) 
 
 
“Bahwa tiada yang orang dapatkan, kecuali yang ia usahakan. Dan bahwa 
usahanya akan kelihatan nantinya” 
(Q.S. An Najm :39-40) 
 
 
“Tugas manusia adalah beribadah dan menjadi khalifah, setidaknya khalifah 
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